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В условиях насыщения рынка разнообразными товарами отечест-
венного и зарубежного производства, свойства и качество которых 
варьируются в широких пределах, резко возросла необходимость в 
специалистах, обладающих глубокими знаниями в области товарове-
дения и способных к самостоятельному их приобретению. Современ-
ный ассортимент пищевых жиров, рыбы и рыбных товаров разнооб-
разен. Источником насыщения рынка этими товарами выступают как 
отечественные, так и зарубежные изготовители, поэтому обеспечение 
населения доброкачественными, безопасными для здоровья и окру-
жающей среды продуктами питания является актуальной задачей, 
в том числе для работника торговли. Поэтому специалист, работаю-
щий в условиях экспортно-ориентированной экономики, должен вла-
деть особенностями формирования рынка товаров данной группы с уче-
том динамики развития ассортимента, активно воздействовать на его 
структуру, насыщая рынок конкурентоспособными товарами с высо-
ким уровнем потребительских свойств. В сферу его задач также вхо-
дит распространение грамотной и объективной информации среди 
торговых работников, потребителей о свойствах товаров, уровне их 
качества, сроках годности, условиях хранения и т. д. 
Целью данного практикума является оказание помощи в закрепле-
нии теоретических знаний, полученных на лекционных занятиях, 
а также при самостоятельной работе. 
Каждая лабораторная работа имеет название, в ней указываются 
цель, порядок выполнения заданий, требования к оформлению итого-
вых результатов. Ход выполнения работы и фактические результаты 
исследований обучающиеся должны обязательно записывать в рабо-
чие тетради. 
Преподаватель, ведущий занятия, инструктирует обучающихся с 
учетом специфики методики выполнения задания, консультирует по 
возникающим вопросам, осуществляет контроль за ходом выполне-
ния работы в целом. 
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ПРИМЕРНЫЙ ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 
 
Тема Количество часов 
1. Изучение ассортимента, отбора проб и требований к ка-
честву масел растительных, жиров животных топленых  2 
2. Изучение ассортимента и качества маргариновой, майо-
незной продукции, жиров для кулинарии 2 
3. Изучение отличительных признаков основных семейств и 
видов рыб, требований к качеству живой рыбы, определе-
ние групповой принадлежности рыбы в зависимости от 
размерно-массовых параметров 4 
4. Изучение ассортимента, правил отбора проб, требований 
к качеству рыбы холодильной обработки 2 
5. Изучение ассортимента, правил отбора проб, требований 
к качеству копченой рыбы 2 
6. Изучение ассортимента, требований к качеству, марки-
ровке рыбных консервов и пресервов 2 
Итого 14 
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ЗАДАНИЯ ЛАБОРАТОРНЫХ ЗАНЯТИЙ 
И МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ИХ ВЫПОЛНЕНИЮ 
 
Работа 1. ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА, ОТБОРА ПРОБ  
И ТРЕБОВАНИЙ К КАЧЕСТВУ МАСЕЛ 
РАСТИТЕЛЬНЫХ, ЖИРОВ ЖИВОТНЫХ 
ТОПЛЕНЫХ 
 
Цель работы: изучить классификацию, ассортимент, особенности 
потребительских свойств и показатели качества масел растительных, 
жиров животных топленых; овладеть навыками отбора проб пищевых 




1. Эталоны растительных масел. 
2. Технические нормативные правовые акты (ТНПА) на масла рас-
тительные, жиры животные топленые пищевые. 
3. Каталоги, рекламные проспекты, буклеты продукции предпри-
ятий масложировой отрасли. 
4. ТНПА по отбору проб масел растительных, жиров топленых 
пищевых. 
 
Задание 1.1. Видовой ассортимент масел растительных  
 
Руководствуясь ТНПА на масла растительные, изучите стандарт-
ные признаки, формирующие современный ассортимент масел расти-
тельных. 
Результаты выполнения задания отразите в виде таблицы 1. 
 
Таблица 1  –  Ассортимент масел растительных  
Вид масла Масличное сырье 
Разновидность в зависимости 



















– Д и П 
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Задание 1.2. Отбор проб масел растительных 
 
Руководствуясь ТНПА (СТБ 1939 «Масла растительные. Правила 
приемки и методы отбора проб») и отталкиваясь от условий задач, 
приведенных ниже, проведите отбор проб масел растительных, сле-




Задача 1. Проведите отбор проб подсолнечного масла для оценки 
качества поступившей партии товара, если известно, что прибыло 
5 ящиков, в каждом из которых находится по 12 бутылок масла, раз-
литого в полимерные бутылки номинальным объемом 0,5 л. 
 
Задача 2. Проведите отбор проб какао-масла для оценки качества 
поступившей на склад партии товара, если известно, что масло упа-
ковано монолитом по 15 кг в 10 ящиках из гофрированного картона. 
 
Задача 3. Масло какао, упакованное монолитом по 20 кг в 5 ящи-
ках с полиэтиленовыми вкладышами, хранилось в складских поме-
щениях. Проведите отбор проб от партии масла для оценки его каче-
ства. 
 
Задача 4. Проведите отбор проб подсолнечного масла для оценки 
качества поступившей партии товара, если известно, что поступило 
2 ящика, в каждом из которых находится по 10 бутылок масла (номи-
нальный объем бутылки – 0,87 л). 
 
 
Задание 1.3. Изучение классификации, ассортимента жиров 
животных топленых пищевых 
 
Руководствуясь ТНПА (ГОСТ 25292 «Жиры животные топленые 
пищевые. Технические условия»), установите вид и товарный сорт 
жира. Результаты выполнения задания представьте в табличной фор-
ме, используя в рабочей тетради при построении таблицы колонки 1, 
3 и 4 таблицы 2. 
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Таблица 2  –  Ассортимент животных топленых жиров 
Вариант Характеристика сенсорных свойств 







1 2 3 4 
1-й Консистенция при 15–20 С плотная, цвет блед-
но-желтый, привкус приятный поджаристый  
  
2-й Консистенция при 15–20 С мазеобразная, цвет 
белый с бледно-голубоватым оттенком, посто-
ронних привкусов и запахов не имеет 
  
3-й Консистенция при 15–20 С жидкая, цвет свет-
ло-желтый с сероватым оттенком, привкус под-
жаристый  
  
4-й Консистенция при 15–20 С плотная, цвет жел-
то-оранжевый, без посторонних привкусов и за-
пахов не имеет 
  
 
Используя каталоги, рекламные проспекты, буклеты, перечислите 
(в тетради) разновидности упаковки, используемые в качестве потре-
бительской тары при расфасовке жиров данной группы. 
 
 
Задание 1.4. Отбор проб жиров животных топленых 
 
Руководствуясь ТНПА (ГОСТ 8285 «Жиры животные топленые. 
Правила приемки и методы испытания») и отталкиваясь от условий 
задач, приведенных ниже, проведите отбор проб жиров животных то-




Задача 1. Проведите отбор проб свиного жира от партии, состоя-
щей из 100 ящиков (по 12 кг в каждом), если жир расфасован в поли-
мерные стаканы (масса нетто – 0,5 кг). 
 
Задача 2. Поступила партия топленого животного жира «Говя-
жий», расфасованного в полимерные стаканы массой нетто 0,5 кг. 
Объем партии – 40 ящиков по 24 стакана в каждом. Проведите отбор 
проб жира для оценки его качества. 
 
Задача 3. Поступила партия сборного жира, расфасованного по 
50 л в навивные барабаны. Объем партии – 40 барабанов. Проведите 
отбор проб жира для оценки его качества. 
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Задание 1.5. Решение ситуаций 
 
Ситуация 1. При составлении текста рекламных проспектов были 
допущены неточности. Анализируя содержание фрагментов рабочих 
материалов, найдите ошибки в следующих утверждениях: 
а) в составе масла растительного присутствуют натуральные анти-
оксиданты – витамины В и Е; 
б) в состав жира входят такие незаменимые жирные кислоты, как 
олеиновая, стеариновая, линолевая и линоленовая; 
в) используемые для экстракции масла растительного растворите-
ли (бензин, вода и гексан) удаляются в дальнейшем в процессе пере-
гонки смеси; 
г) способность жира взаимодействовать с водой положена в ос-
нову производства большого количества гидрофобных защитных 
покрытий. 
 
Ситуация 2. От покупателей магазина «Радуга» поступила пись-
менная жалоба на отсутствие в подсолнечном масле характерного 
вкуса и аромата. Для контроля качества был отобран средний образец 
и отправлен в лабораторию на исследование. В сопроводительных 
документах значится: масло рафинированное дезодорированное мар-
ки П, разлито в бутылки из полимерных материалов (масса нетто 
1000 г). 
При оценке качества установлено: масло прозрачное без осадка, 
без запаха. Массовая доля влаги и летучих веществ – 0,08%, кислот-
ное число 0,33 мг КОН/г, цветное число – 7 мг йода. 
Сформулируйте заключение о качестве масла по результатам про-
веденных исследований. Укажите, с какой целью проводят дезодора-
цию масла. Составьте письменный ответ на жалобу покупателей. 
 
Ситуация 3. С учетом специфики метода электретно-термического 
анализа (приложение А) укажите, какие из указанных товароведных 
объектов могут быть исследованы данным методом: подсолнечное 
масло, картофельный крахмал, березовый сок, хитин, хитозан, марга-
рин, кефир. 
 
Ситуация 4. В процессе редакторской верстки научной статьи 
«Исследование растительных масел методом термоактивационной 
токовой спектроскопии» имела место путаница в подрисуночных 
надписях. Анализируя материал приложения Б, дополните названия 
рисунков Б.2 и Б.3, указав вид исследуемого образца масла. 
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Ситуация 5. На склад Гомельской универсальной базы поступила 
партия жира говяжьего высшего сорта, которая была размещена на 
хранение и хранилась 2 мес. при температуре –7 С. Перед реализаци-
ей были отобраны образцы и проведена оценка их качества. Установ-
лено, что во вкусе и запахе ощущается легкая горечь, а значение ки-
слотного числа составляет 1,5 мг КОН/г. Установите правильность 
режимов хранения и сроков годности жира. Сформулируйте заключе-
ние о качестве говяжьего жира и возможности его реализации. 
 
 
Вопросы для самоконтроля 
 
1. Какое значение имеют масла растительные в питании человека? 
2. Как классифицируют растительные масла по консистенции? 
3. Какие жидкие растительные масла находят применение в пище-
вой индустрии? 
4. Каков ассортимент твердых растительных масел? 
5. Как отличить рафинированное растительное масло от нерафи-
нированного? 
6. Каковы органолептические особенности дезодорированного рас-
тительного масла? 
7. Какие показатели качества положены в основу классификации 
растительных масел на товарные сорта и марки? 
8. Какие виды жиров животных топленых делят на товарные 
сорта? 
9. Какие показатели качества определяют товарный сорт жира? 
10. Укажите рекомендуемые условия хранения и сроки годности 
для топленых животных жиров? 
11. Какие факторы влияют на длительность хранения топленых 




Работа 2. ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА И КАЧЕСТВА 
МАРГАРИНОВОЙ, МАЙОНЕЗНОЙ ПРОДУКЦИИ, 
ЖИРОВ ДЛЯ КУЛИНАРИИ 
 
Цель работы: изучить классификацию, ассортимент, требования к 
качеству майонезной и маргариновой продукции, жиров для кулина-





1. ТНПА на майонезы и соусы майонезные, маргарины и спреды, 
жиры для кулинарии. 
2. Рекламные проспекты, каталоги, прайс-листы предприятий масло-
жировой отрасли. 
3. ТНПА по отбору проб майонезов и соусов майонезных, марга-
ринов, жиров для кулинарии. 
 
 
Задание 2.1. Изучение классификации, ассортимента 
маргариновой продукции 
 
Используя каталоги, прайс-листы, рекламные проспекты, озна-
комьтесь с современным ассортиментом маргаринов и спредов, реа-
лизуемых в Республике Беларусь, укажите товарные знаки изготови-
телей. Работу оформите по форме таблицы 3. 
 






Группа по массовой 









Задание 2.2. Отбор проб маргаринов и спредов  
 
Используя ТНПА (СТБ 1889 «Маргарины, жиры для кулинарии, 
кондитерской, хлебопекарной и молочной промышленности, спреды. 
Правила приемки и методы контроля»), проведите отбор проб для 




Таблица 4  –  Варианты заданий для отбора проб маргарина и спреда  
Объем партии, единиц транспортной упаковки, 
по вариантам 
Наименование продукта, вид упаковки, 
масса нетто, количество потребительских 
упаковок в ящике 
1-му 2-му 3-му 4-му 5-му 
Маргарин «Молочный», расфасован в 
брикеты в кашированной фольге по 
250 г, в ящике 28 брикетов 100 750 30 840 65 
Маргарин «Ланна», разлит в бутылки 
полимерные номинальным объемом 
700 мл, в ящике 18 бутылок 110 800 100 5 290 
Спред «Крестьянский», расфасован в 
полимерный стаканчик по 350 г, в ящи-
ке 26 стаканчиков 3 800 400 80 901 16 
Спред «Ласковое лето», расфасован в 
стакан полимерный по 500 г, в ящике 
18 стаканов 330 26 970 40 1 000 
 
Результаты отбора проб запишите следующим образом: 
Выборка, упаковоч. ед. _____________________________________ 
Мгновенная проба, г _______________________________________ 
Суммарная проба, г   _______________________________________ 
Лабораторная проба, г  _____________________________________ 
 
 
Задание 2.3. Изучение классификации, ассортимента жиров 
для кулинарии 
 
Используя ТНПА (ГОСТ 28414 «Жиры для кулинарии, кондитер-
ской и хлебопекарной промышленности. Общие технические усло-
вия»), каталоги, прайс-листы, рекламные проспекты, ознакомьтесь с 
современным ассортиментом жиров для кулинарии. Результаты вы-
полнения задания оформите в виде таблицы 5. 
 
Таблица 5  –  Классификация и ассортимент жиров для кулинарии 
Наименование Особенность рецептурного состава 
«Белорусский» Смесь саломасов, растительное масло, 15–20% говяжьего 
жира 
 
Укажите в рабочей тетради стандартные и нестандартные призна-
ки, формирующие современный ассортимент жиров данной группы. 
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Задание 2.4. Отбор проб майонезов 
 
Руководствуясь ТНПА (ГОСТ 31762 «Майонезы и соусы майонез-
ные. Правила приемки и методы испытаний») и отталкиваясь от ус-
ловий задач, приведенных ниже, проведите отбор проб майонезов, 
следуя алгоритму, описанному в ТНПА.  
Результаты отбора проб запишите следующим образом: 
Выборка, ед. транспорт. тары  _______________________________ 
Точечная проба, ед. потребит. тары  __________________________ 
Объединенная проба, г  _____________________________________ 




Задача 1. В магазин «Соседи» поступила партия майонеза «Про-
вансаль», расфасованного в «дой-пак» массой нетто 250 г. Объем 
партии – 180 ящиков по 20 упаковок в каждом. Проведите отбор проб 
для оценки качества майонеза. 
 
Задача 2. Проведите отбор проб майонеза для оценки качества по-
ступившей партии товара, если известно, что в магазин «Росинка» 
прибыло 2 ящика переработанного жира, в каждом из которых нахо-
дится по 25 пакетов майонеза, расфасованного в потребительскую 
упаковку массой нетто 180 г. 
 
Задача 3. Проведите отбор проб майонеза для оценки качества по-
ступившей партии товара, если известно, что в магазин «Добры Кут» 
прибыло 3 ящика переработанного жира, в каждом из которых нахо-
дится по 20 пакетов майонеза, расфасованного в потребительскую 
упаковку массой нетто 230 г. 
 
 
Задание 2.5. Решение ситуаций  
 
Ситуация 1. В торговый дом «Волотовской» поступила партия 
майонеза «Провансаль» 65%. При оценке качества поступившего май-
онеза установлено: продукт сметанообразной консистенции с равно-
мерно распределенными в объеме единичными пузырьками воздуха, 
слегка кисловатый, кремово-желтого цвета; массовая доля жира – 




Ситуация 2. При оценке качества партии пищевого жира «Сало 
растительное» было установлено: вкус и запах чистые, с легким 
привкусом подсолнечного масла, цвет белый, консистенция при 18 С 
пластичная, кислотное число – 0,4 мг КОН/г. Сформулируйте заклю-
чение о возможности реализации данного жира. 
 
 
Вопросы для самоконтроля 
 
1. Какие признаки формируют современный ассортимент майонезов? 
2. Появление каких дефектов в майонезе обусловлено нарушением 
санитарно-гигиенических условий производства? 
3. Какие признаки формируют современный ассортимент маргаринов? 
4. Как классифицируют спреды в зависимости от содержания мо-
лочного жира в жировой фазе? 
5. Какова единица измерения кислотности майонезов, маргаринов 
и спредов? 
6. Какие сенсорные показатели качества оценивают в жирах для 
кулинарии? 
7. При какой температуре ТНПА рекомендовано оценивать сен-
сорные показатели качества спредов? 
8. При какой температуре ТНПА рекомендовано оценивать сен-
сорные показатели качества жиров для кулинарии? 
 
 
Работа 3. ИЗУЧЕНИЕ ОТЛИЧИТЕЛЬНЫХ ПРИЗНАКОВ 
ОСНОВНЫХ СЕМЕЙСТВ И ВИДОВ РЫБ, 
ТРЕБОВАНИЙ К КАЧЕСТВУ ЖИВОЙ РЫБЫ, 
ОПРЕДЕЛЕНИЕ ГРУППОВОЙ ПРИНАДЛЕЖНОСТИ 
РЫБЫ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ РАЗМЕРНО- 
МАССОВЫХ ПАРАМЕТРОВ 
 
Цель работы: научиться распознавать по отдельным признакам се-
мейства и виды промысловых рыб, изучить особенности разделки рыбы, 
приобрести навыки в определении группы рыбы по длине или массе; 




1. Альбомы промысловых и океанических рыб. 
2. ТНПА на живую рыбу. 
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3. ТНПА для определения групповой принадлежности рыбы по 
длине и массе (ГОСТ 1368 «Рыба. Длина и масса»). 
4. ТНПА на сельди соленые (ГОСТ 815 «Сельди соленые. Техниче-
ские условия»), рыбу соленую (ГОСТ 7448 «Рыба соленая. Технические 
условия») и рыбу специальной разделки мороженую (ГОСТ 17660 
«Рыба специальной разделки мороженая. Технические условия»). 
 
 
Задание 3.1. Изучение отличительных признаков семейств 
и видов рыб 
 
1. Используя альбомы промысловых и океанических рыб, изучите 
основные семейства промысловых рыб, указав их основных предста-
вителей и отличительные особенности строения. Результаты выпол-
нения задания оформите в виде таблицы 6. 
 
Таблица 6  –  Характеристика основных семейств промысловых рыб 
Семейство Представитель Особенность строения 
Осетровые   
Лососевые   
Сельдевые   
Карповые   
Тресковые   
 
2. По представленным ниже описательным характеристикам опре-
делите семейства промысловых рыб. Укажите виды рыб, относящие-
ся к каждому из семейств: 
а) Тело рыбы широкое, глаза смещены в одну сторону. Спинной 
плавник длинный, начинается на голове. Анальный плавник также 
длинный. Боковая линия прямая или с изгибом над грудными плав-
никами. 
б) По образу жизни это пресноводные хищные рыбы. Имеют уд-
линенное тело стреловидной формы. Голова сплюснута, рот большой 
с острыми зубами. Спинной плавник один, находится почти у хвосто-
вого плавника. Окраска тела серо-зеленая с бурыми или коричневыми 
пятнами. 
в) Рыбы этого семейства имеют удлиненное, веретенообразное 
сжатое с боков тело, покрытое мелкой чешуей. Спинных плавников 
два, позади спинного и анального имеются дополнительные плавнич-
ки. Мясо плотное, сочное, с приятной кислинкой. 
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Задание 3.2. Изучение видов разделки рыбы 
 
1. Используя ТНПА (ГОСТ 815, ГОСТ 7448, ГОСТ 17660), изучите 
особенности следующих видов разделки рыб: неразделанная, потро-
шеная с головой,  потрошеная семужной резки, пласт, обезглавленная, 
спинка, теша, кусок, боковник, тушка, жаброванная, зябреная, клипфиск. 
В случае необходимости, выпишите в рабочую тетрадь определе-
ния терминов, вызывающих максимум затруднений при воспроизве-
дении формулировки.  
2. По представленным ниже характеристикам определите вид раз-
делки рыб: 
а) брюшная часть рыбы в целом виде или в виде двух половинок; 
б) у рыбы удалены жабры, грудные плавники с прилегающей ча-
стью брюшка, калтычком и частью внутренностей; 
в) рыба разрезана по брюшку двумя продольными разрезами: один – 
от анального отверстия до брюшных плавников, второй – через 5 см 
до калтычка; 
г) рыба разрезана по брюшку от калтычка до конца хвостового 
стебля; внутренние органы, включая черную пленку брюшной полос-
ти, удаляют; 
д) рыба, у которой голова (с плечевыми костями) и внутренности 
удалены без разреза по брюшку; остатки внутренностей могут остать-
ся в рыбе. 




Задание 3.3. Определение группы рыб в зависимости 
от длины или массы 
 
Руководствуясь ТНПА (ГОСТ 1368), установите групповую при-
надлежность рыбы в зависимости от ее размерно-массового парамет-
ра по одному из вариантов таблицы 7. 
Таблица 7  –  Варианты заданий для изучения классификации рыбы 

















кг 1,6 1,3 1,8 1,9 0,5 1,0 
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Живой кг 0,7 0,5 1,8 1,5 0,6 0,8 
Нельма потро-
шеная 











см 35 28 31 24 33 41 
 
 
Задание 3.4. Решение ситуационных задач  
 
Задача 1. Во время зимнего лова пойманную рыбу зачастую ос-
тавляют на льду. В результате она промерзает и потребительские 
свойства ее ухудшаются. Предложите способ сохранения пойманной 
живой рыбы от замораживания. 
 
Задача 2. При перевозке живой рыбы в цистернах из-за скученно-
сти гибнет много рыбы. Доказано, что если заставить рыбу активно 
двигаться, потери уменьшаются в несколько раз. Однако, всякого ро-
да насосы, мешалки и тому подобные агрегаты, встроенные в цистер-
ны, удорожают конструкцию, калечат рыбу и не дают нужного эф-
фекта. Предложите варианты, как заставить рыбу в цистернах дви-
гаться. 
 
Задача 3. Живой карп, поступивший в магазин «Золотая рыбка», 
имеет качественные характеристики, указанные в таблице 8. Сформу-
лируйте заключение о качестве поступившей живой рыбы и возмож-
ности ее реализации. 
 
Таблица 8  –  Итоговые результаты оценки качества живого карпа 
Показатель Характеристика 
Состояние рыбы Проявляет признаки жизнедеятельности, с естественны-
ми движениями тела, челюстей, жаберных крышек, пла-
вает в воде 
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Окончание таблицы 8 
Показатель Характеристика 
Внешний вид Поверхность чистая, естественной окраски, присущей 
данному виду рыбы, с тонким слоем слизи; признаки за-
болеваний отсутствуют; чешуя блестящая, плотно при-
легающая к телу 
Наружные повреждения Механические повреждения отсутствуют 
Цвет жабр Красный 
Состояние глаз Светлые, прозрачные, без повреждений 




Вопросы для самоконтроля 
 
1. Чем характеризуется пищевая ценность рыбы? 
2. С какой целью рыбу подвергают разделке? 
3. Как классифицируют рыбу по образу жизни? Приведите приме-
ры каждой группы. 
4. Почему жир рыб обладает высокой пищевой ценностью, но бы-
стро прогоркает? 
5. В чем состоит особенность классификации рыбы по длине и массе? 
6. Какие характерные отличия типичны для рыб семейства треско-
вых? 
7. К какому семейству относится кета? По каким признакам можно 
установить это семейство? 
8. Перечислите виды рыб семейства сельдевых. 
9. Как разделывают крупную рыбу? 
10. Что такое теша?  
11. Какие части рыбы удаляют при разделке «спинка»? 
12. Характеристика какого стандартного показателя качества жи-
вой рыбы имеет следующее описание: «светлые, прозрачные, без по-
вреждений»? 
13. Каковы сроки годности живой рыбы? 
14. Как с профессиональной точки зрения обосновать выражение 
«рыба гниет с головы»? 
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Работа 4. ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА, ПРАВИЛ ОТБОРА 
ПРОБ, ТРЕБОВАНИЙ К КАЧЕСТВУ РЫБЫ 
ХОЛОДИЛЬНОЙ ОБРАБОТКИ 
 
Цель работы: изучить классификацию, групповой ассортимент, 
требования к качеству и приобрести навыки в отборе проб охлажден-




1. Альбомы «Промысловые рыбы». 
2. ТНПА на рыбу охлажденную и мороженую. 
3. Каталоги, прайс-листы изготовителей мороженой и охлажден-
ной рыбы. 
4. ТНПА по отбору проб рыбы. 
 
 
Задание 4.1. Изучение товарного ассортимента охлажденной 
и мороженой рыбы 
 
По каталогам, прайс-листам и стандартам изучите признаки клас-
сификации и ассортимент охлажденной и мороженой рыбы.  
Используя данные таблицы 9 (номер варианта индивидуально за-
крепляет преподаватель), установите семейство, укажите способ об-
работки, вид разделки, товарный сорт указанных видов рыбы. 
 
Таблица 9  –  Классификация и ассортимент охлажденной и мороженой рыбы 
Вари-




Вид разделки Товарный сорт 
Лосось дальнево-
сточный 
    
Стерлядь     
Лещ     
1-й 
Хек      
Треска      
Ставрида      
Нототения      
2-й 
Семга      
Белуга     
Мойва      
Горбуша      
3-й 
Судак      
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Окончание таблицы 9  
Вари-




Вид разделки Товарный сорт 
Калуга      
Форель      
Минтай     
4-й 
Вобла      
Толстолобик      
Путассу      
Сельдь тихоокеан-
ская 
    
5-й 
Осетр      
Камбала      
Окунь речной     
Пикша      
6-й 
Севрюга      
 
 
Задание 4.2. Отбор проб мороженой (охлажденной) рыбы 
 
Используя ТНПА (ГОСТ 31339 «Рыба, нерыбные объекты и про-
дукция из них. Правила приемки и методы отбора проб»), проведите 
отбор проб рыбы в соответствии с указанным преподавателем вари-
антом из таблицы 10. Масса экземпляра рыбы указывается индивиду-
ально преподавателем. 
 
Таблица 10 – Варианты заданий по отбору проб мороженой и охлажденной 
рыбы 
Вари-






зовых мест, ящ. 










3-й Камбала мороженая, неразделан-




4-й Сельдь мороженая тихоокеанская Ящики гофро-
картон 
21 460 
5-й Ставрида черноморская охлаж-




6-й Зубатка охлажденная, кусок, па-





Окончание таблицы 10  
Вари-






зовых мест, ящ. 









Результаты отбора проб представьте по следующей форме: 
Объем выборки (число транспортной тары), шт. ________________ 
Количество точечных (мгновенных) проб, шт.  _________________ 
Объединенная проба, кг  ____________________________________ 
Масса средней пробы, кг  ___________________________________ 
 
 
Задание 4.3. Решение ситуационных задач по оценке 
качества охлажденной и мороженой рыбы 
 
Задача 1. В торговую организацию поступила партия охлажденной 
сайды. Рыба разделана срезом, при котором удалена голова вместе 
с грудными плавниками и частью брюшка. При приемке рыбы уста-
новлено: температура в толще мышечной ткани равна 0 С, поверх-
ность рыбы чистая, окраска естественная, у отдельных рыб у приго-
ловка имеются незначительные надрывы мяса размером около 1,5 см, 
консистенция мяса плотная, от рыбы исходит свойственный запах. 
Укажите, к какому семейству относится сайда. Сформулируйте за-
ключение о качестве поступившей рыбы, укажите способ разделки. 
 
Задача 2. При приемке партии охлажденной пикши установлено: 
поверхность рыбы чистая, естественной окраски, у отдельных рыб у 
приголовка имеются надрывы мяса размером около 2 см; консистен-
ция мяса плотная, запах свойственный свежей рыбе. Сформулируйте 
заключение о качестве поступившей рыбы. Перечислите виды рыб, 
относящиеся к семейству тресковых. 
 
Задача 3. При оценке качества среднего образца, отобранного от пар-
тии мороженого минтая, разделанного на спинку, обнаружено: рыба за-
морожена блоками, температура внутри блока –20 С. Поверхность ры-
бы чистая, естественной окраски, консистенция после размораживания 
слегка ослабевшая; у 2% рыб обнаружено наличие целой позвоночной 
кости, которую не удалили при разделке. Оцените правильность раздел-
ки минтая в данной партии, определите товарный сорт рыбы. 
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Вопросы для самоконтроля 
 
1. Какая рыба называется охлажденной (и мороженой)?  
2. Какие способы охлаждения рыбы в настоящее время активно ис-
пользуют в промышленности? 
3. Какие способы замораживания позволяют получать продукцию 
наиболее высокого качества? 
4. Какие факторы положены в основу формирования современного 
ассортимента охлажденной и мороженой рыбы? 
5. Какую рыбу перед обработкой холодом обязательно разделывают? 
6. Какие способы разделки используют для охлажденной рыбы? 
7. По каким показателям оценивают качество охлажденной рыбы? 
8. Как предотвратить усыхание мороженой рыбы при хранении? 




Работа 5. ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА, 
ПРАВИЛ ОТБОРА ПРОБ, ТРЕБОВАНИЙ 
К КАЧЕСТВУ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ 
 
Цель работы: изучить классификацию, групповой ассортимент, 





1. ТНПА на рыбу копченую (горячего и холодного копчения). 
2. ТНПА по отбору проб рыбы. 
3. Каталоги, прайс-листы изготовителей копченой рыбы. 
4. Справочник товароведа продовольственных товаров. 
 
 
Задание 5.1. Изучение ассортимента, условий хранения рыбы 
холодного (горячего) копчения 
 
1. По каталогам, прайс-листам и ТНПА изучите признаки класси-
фикации и групповой ассортимент рыбы холодного копчения.  
Используя данные таблицы 11, укажите семейство, ассортимент-
ную группу, виды разделки, товарные сорта, режимы хранения и сро-
ки годности рыбы (номер варианта индивидуально закрепляет препо-
даватель). 
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Таблица 11 – Классификация и ассортимент рыбы холодного копчения 













Сельдь атлантическая      
Мойва жирная      
1-й 
Калуга      
Горбуша      
Сом океанический      
2-й 
Севрюга      
Сардина      
Форель иссык-
кульская 
     
3-й 
Язык морской      
Белорыбица      
Скумбрия      
4-й 
Сельдь каспийская      
Ряпушка      
Шип      
5-й 
Сельдь тихоокеанская      
Нельма      
Минтай      
6-й 
Сельдь беломорская      
 
2. По каталогам, прайс-листам и ТНПА изучите признаки класси-
фикации и групповой ассортимент рыбы горячего копчения.  
Используя данные таблицы 12, укажите семейство, ассортимент-
ную группу, виды разделки, товарные сорта, режимы хранения и сро-
ки годности рыбы (номер варианта индивидуально закрепляет препо-
даватель). 
 
Таблица 12 – Классификация и ассортимент рыбы горячего копчения 
Вари-














Сельдь каспийская      
Корюшка      
1-й 
Белуга      
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Окончание таблицы 12  
Вари-














Макрель      
Сардина      
2-й 
Путассу      
Ставрида азовочерно-
морская 
     
Сельдь тихоокеанская      
3-й 
Стерлядь      
Осетр      
Хек      
4-й 
Килька      
Ряпушка      
Нототения      
5-й 
Калуга      
Сельдь атлантическая      
Угорь морской      
6-й 
Шип      
 
 
Задание 5.2. Изучение дефектов копченой рыбы 
 
Используя справочник товароведа продовольственных товаров, 
заполните пустые графы таблицы 13. 
 
Таблица 13 – Дефекты копченой рыбы 
Типичен (да или нет) для рыбы 
Дефект 
холодного копчения горячего копчения 
Белобочка   
Рапа   
Темная окраска поверхности   
Подпаривание   
Ожоги   
Плесневение   
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Задание 5.3. Отбор проб копченой рыбы 
 
Используя ТНПА (ГОСТ 31339 «Рыба, нерыбные объекты и про-
дукция из них. Правила приемки и методы отбора проб»), проведите 
отбор проб копченой рыбы в соответствии с указанным преподавате-
лем вариантом из таблицы 14. 
Таблица 14 – Варианты заданий по отбору проб копченой рыбы 
Вари-
ант 
Наименование продукции, способ разделки, 
средняя масса одного экземпляра рыбы Вид упаковки Объем партии 
1-й Осетр горячего копчения, кусок, 1 кг Пакет полимер-
ный, вакуум 
25 ящиков 
по 10 кг 
2-й Форель озерная холодного копчения, 
спинка, 0,9 кг 
Ящики картонные 300 ящиков 
по 20 кг 
3-й Скумбрия курильская неразделанная 




по 15 кг 
4-й Белорыбица холодного копчения, теша, 
0,6 кг 
Ящики дощатые 290 ящиков 
по 30 кг 
5-й Салака горячего копчения, неразделан-




по 9 кг 
 
Результаты отбора проб  представьте по следующей форме: 
Объем выборки (число транспортной тары), шт. ________________ 
Количество точечных (мгновенных) проб, шт.  _________________ 
Объединенная проба, кг  ____________________________________ 
Масса средней пробы, кг  ___________________________________ 
 
 
Задание 5.4. Решение ситуационных задач по оценке 
качества копченой рыбы 
 
Задача 1. В торговый дом «Океан рыбы» поступила партия по-
трошеной с головой трески горячего копчения. При приемке рыбы по 
качеству установлено: рыба упитанная; поверхность чистая; имеются 
небольшие срывы кожного покрова (у 5% рыб по счету в одной 
транспортной упаковке); консистенция мяса сочная; вкус и запах 
свойственные, приятные. Укажите, к какому семейству относится 
треска. Оцените качество рыбы горячего копчения и сформулируйте 
заключение о возможности приемки данной партии товара. 
 
Задача 2. Сформулируйте заключение о качестве озерной форели 
холодного копчения на основе следующих данных: рыба неразделан-
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ная; на поверхности тела рыбы имеются белково-жировые натеки; 
брюшко слегка ослабевшее, целое; консистенция сочная, плотная, 
при разрезании слегка крошащаяся; вкус и запах свойственные дан-
ному виду рыбы с выраженным ароматом копчености; массовая доля 
влаги 56%, поваренной соли – 8%. Укажите рекомендуемый режим и 
длительность хранения рыбы из данной партии при условии отсутст-
вия упаковки готовой продукции в полимерные пакеты. 
 
 
Вопросы для самоконтроля 
 
1. Как классифицируют копченую рыбу в зависимости от темпера-
туры копчения? 
2. Почему рыба холодного копчения имеет более длительный срок 
годности? 
3. Какие ассортиментные группы типичны для рыбы горячего коп-
чения?  
4. Какие ассортиментные группы типичны для рыбы холодного 
копчения? 
5. Какие виды потребительской упаковки используют для копче-
ной рыбы? 
6. При каких условиях необходимо хранить рыбу холодного (горя-
чего) копчения? 
7. Какие дефекты копченой рыбы относят к технологическим? 
 
 
Работа 6. ИЗУЧЕНИЕ АССОРТИМЕНТА, 
ТРЕБОВАНИЙ К КАЧЕСТВУ, МАРКИРОВКЕ 
РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ И ПРЕСЕРВОВ 
 
Цель работы: изучить классификацию, ассортимент, требования 




1. ТНПА на рыбные консервы и пресервы. 
2. Каталоги, прайс-листы изготовителей рыбных консервов и пре-
сервов. 
3. Справочник товароведа продовольственных товаров. 
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Задание 6.1. Изучение классификации, ассортимента 
рыбных консервов и пресервов 
 
Используя справочник товароведа продовольственных товаров, 
каталоги, прайс-листы изготовителей рыбной продукции, распреде-
лите наименования из ассортиментного перечня рыбных консервов и 
пресервов согласно классификации: 
– Рыбные консервы: Тунец натуральный; Карп в томатном соусе; 
Треска натуральная с добавлением масла; Шпроты в масле; Ставрида 
натуральная в желе; Паста рыбная с крабовым мясом; Паштет из сай-
ры; Хек копченый в масле; Форель, обжаренная в томатном соусе; 
Сайра тихоокеанская натуральная; Уха азовская; Скумбрия атланти-
ческая натуральная с добавлением масла; Горбуша натуральная; 
Сельдь иваси в томатном соусе; Суп рыбный любительский; Сайра 
натуральная в желе; Сардины рижские в масле; Сардинелла с гречне-
вой кашей в масле; Паштет шпротный; Нерка натуральная; Сельдь 
натуральная с добавлением масла; Салака в остром томатном соусе. 
– Рыбные пресервы: Кильки каспийские пряного посола; Салака 
жареная в маринаде; Сельдь филе-кусочки «Морячок» с луком в пря-
ной заливке; Паста из скумбрии горячего копчения закусочная; 
Сельдь филе-кусочки в масле с овощами; Сельдь беломорская специ-
ального посола; Паста лососевая закусочная; Иваси мелкая пряного 
посола; Сельдь филе-кусочки в майонезной заливке; Салака жареная 
в томатном соусе; Фрикадельки из камбалы с овощным гарниром в 
томатном соусе. 
Результаты выполнения задания оформите в виде таблицы 15 
(рыбные консервы) и таблицы 16 (рыбные пресервы). 
 
Таблица 15 – Ассортимент рыбных консервов 
Группа Подгруппа Ассортимент 
В собственном соку  
С добавлением масла  
В желе  
Натуральные 
В бульоне  
В масле –  
В томатном соусе –  
Рыборастительные консервы –  
Рыбные паштеты, пасты –  
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ной или отварной 





Задание 6.2. Изучение маркировки рыбных консервов 
 
Расшифруйте маркировку, наносимую на крышку (донышко) по-
требительской упаковки консервов, используя данные таблицы 17. 
 

























Р 35 320 






    Паштет из пе-
чени трески 
 
4-й 2 160820 
Р 231 206 






Задание 6.3. Решение ситуационных задач по оценке качества 
рыбных консервов 
 
Задача 1. В результате оценки качества рыбных консервов «Пал-
тус в собственном соку» были получены следующие результаты:  
– вкус и запах приятные, свойственные консервам данного вида, 
без посторонних привкусов и запахов; 
– консистенция мяса рыбы слегка суховатая, кусочки рыбы при 
извлечении из банки распадаются;  
– массовая доля поваренной соли – 1,8%. 




Задача 2. При оценке качества консервов первого сорта «Шпроты 
в масле» установлено: вкус и запах приятные, свойственные данному 
виду консервов; консистенция суховатая; рыба целая, правильно уло-
женная в банки, при изъятии из банки не разламывается; 10% рыбок с 
лопнувшими брюшками, масло прозрачное. Сформулируйте заклю-
чение о качестве содержимого консервов. 
 
 
Вопросы для самоконтроля 
 
1. Что такое рыбные консервы? 
2. Чем отличается технология производства пресервов от консервов? 
3. По каким признакам классифицируют рыбные консервы? 
4. Какие способы тепловой обработки рыбы применяют при про-
изводстве рыбных консервов? 
5. Перечислите ассортиментные группы рыбных пресервов. 
6. При каких условиях необходимо хранить рыбные консервы? 
7. Какая буква алфавита позволяет сделать вывод, что консерва 
имеет отношение к рыбной продукции? 
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Сущность метода электретно-термического анализа 
 
Метод электретно-термического анализа (ЭТА) основан на терми-
ческом стимулировании высвобождения связанного веществом элек-
трического заряда, и широко применяется для исследования элек-
третного эффекта. Этот эффект, состоящий в «запоминании» элек-
трического заряда и электрической поляризации, свойственен любой 
сложноорганизованной физико-химической системе, содержащей 
электрически заряженные функциональные группы или полярные 
фрагменты молекул. Электретное поведение демонстрируют многие 
объекты биологического происхождения – «биоэлектреты» (белки, 
ферменты, гемоглобин, кровь, костная ткань и др.), причем в ряде 
случаев особую роль играет характер структурирования координаци-
онной воды.  
Альтернативное название метода ЭТА – метод термоактивацион-
ной токовой спектроскопии. 
Метод ЭТА состоит в нагревании анализируемого образца, разме-
щенного между заземленным и измерительным электродами, с зада-
ваемой постоянной скоростью. Во внешней цепи, замыкающей элек-
троды, возникает ток. Его причиной является интенсификация тепло-
вого движения частиц, нарушающего поляризованное состояние 
анализируемого образца, что сопровождается высвобождением носи-
телей заряда из ловушек и их движением к электродам. Результат 
ЭТА – график зависимости протекающего во внешней цепи электри-
ческого тока от температуры, т. е. так называемый спектр термости-
мулированного тока (рисунок). 
 
Спектр термостимулированных токов (стрелками указаны 




Электретно-термический анализ является высокоинформативным 
методом исследования любых конденсированных сред, структура 
или технологическая предыстория которых предполагает образование 
и (или) перераспределение носителей зарядов. Это справедливо по 
отношению к диэлектрическим по своей природе объектам, являю-
щимися, например, органическими компонентами пищевых продук-
тов. Физико-химическая структура таких веществ, как белки, жиры и 
полисахариды, предполагает существование разветвленных внутри- и 
межмолекулярных связей, прочность которых может существенно 
различаться в зависимости от конкретного химического состава. По-
этому термическое стимулирование разрушения этих связей будет 
вести к процессам, строго специфичным для каждого из анализируе-
мых объектов такого типа.  
Многие из товароведных объектов демонстрируют специфическое 
электрофизическое поведение, а именно – дают отличный от нуля ин-
дивидуальный спектр термостимулированных токов, на котором фик-
сируется токовый отклик на релаксационные переходы, десорбцию 
влаги, а также явления, обусловленные перераспределением элек-





Фрагмент научной статьи  
«Исследование растительных масел методом  
термоактивационной токовой спектроскопии» 
 
Информативным способом исследования поляризации в расти-
тельных маслах является стандартизированный метод термоактива-
ционной токовой спектроскопии, который основан на нагревании 
анализируемого образца, размещенного между заземленным и изме-
рительным электродами, с постоянной скоростью и получении гра-
фиков зависимости протекающего во внешней цепи электрического 
тока от температуры – спектров термостимулированных токов. 
Установлено, что спектры термостимулированных токов масел 
различных видов различаются температурными диапазонами локали-
зации экстремальных областей и геометрической формой основных 
пиков. Экстремальных областей может быть несколько, геометриче-
ская форма пиков может характеризоваться плавным абрисом или 
резким подъемом (спадом) величины тока. Схема соответствия тем-
пературным диапазонам экстремальных областей на спектрах термо-
стимулированных токов растительных масел (рисунок Б.1) наглядно 
иллюстрирует, в каких именно температурных интервалах располо-
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Рисунок Б .1  –  Схема соответствия температурным диапазонам 
экстремальных областей на спектрах термостимулированных токов 
некоторых растительных масел 
 
На рисунках Б.2 и Б.3 представлены спектры термостимулирован-
ных токов нерафинированных оливкового и льняного масел, анализи-
руя которые можно определить их видовую принадлежность путем 





Рисунок Б .2  –  Спектр термостимулированных токов ... масла 




Рисунок Б .3  –  Спектр термостимулированных токов ... масла 
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